




1.1. Latar Belakang 
Bakso merupakan salah satu makanan yang populer di Indonesia. Jenis daging yang umum 
digunakan adalah daging sapi, meskipun dapat juga digantikan dengan daging ayam, 
kelinci ataupun daging ternak lainnya (Wibowo, 2000). Bakso termasuk salah satu 
makanan yang sangat populer di Indonesia. Kepopuleran bakso tersebut membuat sebagian 
produsen bakso melakukan berbagai cara agar bakso yang diproduksi memiliki hasil 
dengan tekstur yang kenyal tanpa mengeluarkan biaya yang mahal misalnya dengan 
menggunakan bahan pengenyal boraks. Menurut penelitian Suntaka (2014) diketahui 
sebanyak 21,9% dari 32 produsen bakso di kota Bitung positif menggunakan bahan 
pengenyal boraks.  
 
Karena sifat boraks yang berbahaya apabila dikonsumsi dan termasuk bahan yang dilarang 
untuk ditambahkan ke makanan maka dibutuhkan alternatif senyawa lain sebagai pengganti 
boraks. Pada proses pembuatan bakso sering juga ditambahkan bahan tambahan makanan 
seperti STPP atau soda kue (NaHCO3) sebagai pengenyal sintetis yang diizinkan (Anonim, 
2003). Selain pengenyal sintetis juga terdapat pengenyal-pengenyal alami yang dapat 
digunakan untuk mengenyalkan bakso sebagai pengganti boraks, antara lain putih telur 
(albumen), tepung ubi jalar dan karagenan. 
 
Salah satu bahan yang dapat digunakan sebagai alternatif pengganti boraks adalah putih 
telur. Putih telur adalah sebagai bahan tambahan yang berfungsi sebagai pengikat bahan 
tambahan lainnya sehingga dihasilkan tekstur yang kuat dan kenampakan yang baik. 
Albumin telur tersusun atas sebagian besar air. Komponen utama bahan organik dalam 
albumin adalah protein. Komponen lain yaitu karbohidrat dan mineral. Putih telur 
(albumin) mengandung jumlah protein yang tinggi dan kalau dipanaskan akan 
menggumpal, membentuk gel. Putih telur berfungsi memberikan kenampakan yang baik 
pada bakso, serta sebagai penstabil dan pengikat bahan tambahan agar diperoleh bakso 




pada penentuan penambahan albumin paling optimal yang dapat menggantikan boraks 
































1.2. Tinjauan Pustaka 
 
1.2.1.  Bakso 
 








Bakso daging Bakso daging 
kombinasi 
1. Keadaan    








1.3 Warna - Normal Normal 
1.4 Tekstur - Kenyal Kenyal 
2 Kadar air %(b/b) Maks. 70,0 Maks. 70,0 
3 Kadar abu %(b/b) Maks 3,0 Maks. 3,0 
4 Kadar protein (N x 6,25) %(b/b) Min. 11,0 Min. 8,0 
5 Kadar lemak %(b/b) Maks. 10 Maks. 10 
Sumber: SNI no 3818 tahun 2014 
 
Bakso adalah salah satu produk olahan yang populer di Indonesia yang memiliki bahan 
dasar dari daging yang cara pengolahannya dengan cara dihaluskan terlebih dahulu dan 
dicampur dengan bumbu, tepung, dan kemudian dibentuk seperti bola-bola kecil lalu 
direbus dalam air panas, bakso yang ada di pasaran umumnya merupakan bakso yang 
berasal dari daging sapi (Montolalu et al., 2013). Penggunaan daging sapi sebaiknya daging 
sapi segar yang belum mengalami pelayuan sehingga memiliki ikatan aktin dan miosin 
yang longgar sehingga apabila digunakan untuk membuat bakso dapat dihasilkan tingkat 
kekenyalan yang baik (Triatmojo, 1992). Wibowo (2000) menambahkan bahwa 
penggunaan daging sapi dapat diganti menggunakan daging ayam, kelinci, atau hewan 
ternak lain. Bahan pengisi yang biasa digunakan dalam pembuatan bakso adalah tepung. 
Tepung adalah bahan makanan yang berbentuk bubuk yang diolah dari biji-bijian, umbi-
umbian dan bagian isi dari batang tanaman antara lain tepung tapioka, dan tepung terigu. 




batu, bumbu-bumbu seperti merica, bawang putih, MSG, serta garam untuk memberikan 
rasa pada bakso yang diproduksi (Suarti et al, 2016). Pada umumnya bakso memiliki 
karakteristik tekstur yang kompak serta kenyal (Soeparno, 1998). Maka dari itu dibutuhkan 
pengenyal untuk mendapatkan bakso yang memiliki karakteristik tekstur yang kompak dan 
kenyal. 
 
1.2.2. Penambahan Bahan Berbahaya Pada Bakso 
Pada pembuatan bakso sering dijumpai penambahan bahan-bahan yang berbahaya. Bahan 
yang sering dijumpai adalah penambahan boraks dan formalin. Penelitian tentang 
penggunaan bahan berbahaya boraks dan formalin di Kota Makassar ditemukan 31 
(73,80%) sampel bakso yang positif mengandung boraks. Hasil penelitian Faradila (2014) 
di Kota Padang juga menunjukkan bahwa 20 sampel dari 42 sampel yang diidentifikasi 
bakso positif mengandung formalin (47,6%) sedangkan penelitian Sri (2015) di Kota 
Makasar menemukan terdapat 4 dari 30 sampel positif mengandung formalin. Penelitian 
mengenai kandungan boraks pada bakso juga yang pernah dilakukan di Kota Bitung, 
Provinsi Sulawesi Utara oleh Suntaka (2014), dari 32 sampel terdapat 7 sampel kios bakso 
(21,9%) positif mengandung boraks. Penelitian serupa dilakukan Imaningsih dan 
Handayani (2006) menemukan terdapat bakso kemasan yang dijual di swalayan di Kota 
Klaten sekitar 25% bakso bermerek yang diteliti positif mengandung bahan tambahan 
makanan berbahaya boraks.  
 
Boraks adalah senyawa berbentuk kristal putih tidak berbau dan stabil pada suhu ruangan. 
Boraks merupakan senyawa kimia dengan nama natrium tetraborat (NaB4O7 10 H2O). Jika 
larut dalam air akan menjadi hidroksida dan asam borat (H3BO3). Boraks atau asam boraks 
biasanya digunakan untuk bahan pembuat deterjen dan antiseptik. Masyarakat masih 
banyak menggunakan boraks sebagai bahan tambahan makanan. Disamping sebagai 
pengawet boraks juga dapat memperbaiki tekstur bakso sehingga lebih disukai oleh 
konsumen. Hal ini dilakukan oleh produsen untuk mengejar keuntungan yang lebih besar, 
karena bahan tersebut sangat murah dan mudah didapat, padahal bahan tersebut sangat 




ditambahkan dalam produk daging akan menghasilkan produk yang kesat dan kenyal 
teksturnya (Tiven, 2011). Boraks merupakan bahan tambahan non pangan yang sering 
digunakan pada pembuatan bakso. Pada pembuatan bakso yang menggunakan bahan dasar 
tapioka yang mengandung pati. Boraks dapat membantu gelatinisasi pati sehingga bakso 
yang dihasilkan diharapkan menjadi kenyal, tidak lengket, lebih mengembang dan tahan 
disimpan (Muharrami, 2015). Boraks mempunyai efek toksik bila konsumen 
mengkonsumsi makanan yang mengadung boraks, dalam tubuh akan tersimpan secara 
akumulatif yang akhirnya akan bersifat sebagai karsinogen (Mujianto et al, 2005). 
Mengkonsumsi makanan yang mengandung boraks tidak berakibat buruk secara langsung, 
tetapi boraks akan terakumulasi dalam tubuh manusia (Subiyakto, 1991). Larangan 
penggunaan boraks juga diperkuat dengan adanya Permenkes no 2 tahun 2013 dan 
PerKBPOM no 43 tahun 2013 tentang Pengawasan Bahan Berbahaya yang Disalahgunakan 
Dalam Pangan. 
 
1.2.3. Alternatif Pengganti Boraks 
Penggunaan pengenyal boraks dilarang pada makanan maka perlu digantikan dengan 
alternatif bahan pengenyal lain. Alternatif bahan pengenyal sintetis yang diizinkan 
digunakan pada makanan yaitu STPP dan soda kue (NaHCO3). Karakteristik dari soda kue 
bila dipanaskan maka asamnya akan bereaksi serta membentuk garam, air dan gas yang 
akan menyebabkan mengembangnya bahan (Anonim, 2003). Selain pengenyal sintetis juga 
terdapat pengenyal alami yang memiliki potensi untuk menggantikan boraks. Diantaranya 
adalah ubi jalar, talas kimpul serta putih telur (albumen). Pada ubi jalar memiliki komponen 
utama yaitu pati yang dapat memperbaiki tekstur dan meningkatkan elastisitas dari produk. 
Montolalu et al. (2013) juga menjelaskan bahwa ubi jalar yang berwarna putih dapat 
digunakan untuk pengembangan tepung dan pati. Sedangkan talas kimpul yang ditepungkan 
terlebih dahulu maka akan memiliki daya ikat air yang tinggi serta memiliki stabilitas 





1.2.4. Putih Telur dan Perannya Untuk Pembentuk Tekstur Bakso 
Telur mempunyai cangkang, selaput cangkang, putih telur (albumin) dan kuning telur 
(Jacqueline, et al, 2000). Cangkang dan putih telur terpisah oleh selaput membran, kuning 
telur dan albumin terpisah oleh membran kuning telur. Rahayu (2003) menyebutkan bahwa 
telur banyak dikonsumsi dan diolah menjadi produk olahan lain karena memiliki 
kandungan gizi yang cukup lengkap. Kandungan protein pada telur terdapat pada putih 
telur dan kuning telur. King’ori (2012) menjelaskan bahwa putih telur merupakan salah 
satu bagian dari sebuah telur utuh yang mempunyai persentase sekitar 58-60 % dari berat 
telur itu dan mempunyai dua lapisan, yaitu lapisan kental dan lapisan encer. Bell and 
Weaver (2002) menambahkan bahwa lapisan kental terdiri atas lapisan kental dalam dan 
lapisan kental luar dimana lapisan kental dalam hanya 3% dari volume total putih telur dan 
lapisan kental putih telur mengandung protein dengan karakteristik gel. Putih telur adalah 
sebagai bahan tambahan yang berfungsi sebagai pengikat bahan tambahan lainnya sehingga 
dihasilkan tekstur yang kuat dan kenampakan yang baik. Kandungan protein yang tinggi 
pada putih telur jika mengalami pemanasan maka akan menggumpal, membentuk gel dan 
mengompakkan bakso (Firahmi, 2015). Maka dengan fungsi tersebut putih telur dapat 
dimanfaatkan untuk memberikan kenampakan yang baik pada bakso, serta berperan sebagai 
penstabil dan pengikat bahan agar diperoleh bakso yang mempunyai tekstur yang kuat. 
Menurut Zayas (1997) komponen terbesar dalam putih telur mengandung protein dan air. 
Tepung putih telur mempunyai daya busa lebih rendah dengan telur segar, daya emulsi, 
daya koagulasi dan warna biasanya tidak banyak berbeda dengan telur segar (Nusa, 2017).  
Menurut penelitian Tiven (2011) menyampaikan bahwa penggunaan albumen atau putih 










Tabel 2. Komposisi Kimia Telur Ayam (dalam 100 gram berat bahan) 
Komposisi  Telur Utuh  Kuning Telur  Putih Telur  
Kalori (Kal)  148,0  361,0  50,0  
Air (g)  74,0  49,4  87,8  
Protein (g)  12,8  16,3  10,8  
Lemak (g)  11,5  31,9  0,0  
Karbohidrat (g)  0,7  0,7  0,8  
Kalsium (mg)  54,0  147,0  6,0  
Pospor (mg)  180,0  586,0  17,0  
Vitamin A (SI)  900,0  200,0  0,0  
Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI (1979) 
 
1.2.5. Tepung Tapioka 
Bahan pengisi yang biasa digunakan dalam pembuatan bakso adalah tepung. Tepung adalah 
bahan makanan yang berbentuk bubuk yang diolah dari biji-bijian, umbi-umbian dan 
bagian isi dari batang tanaman. Yang dimaksud dengan tepung makanan disini adalah 
tepung tapioka, dan tepung terigu. Bahan pengisi mempunyai kandungan karbohidrat yang 
tinggi. Bahan tersebut tidak dapat mengemulsikan lemak tetapi memiliki kemampuan 
dalam mengikat air (Usmiati, 2009).  
 
Penambahan tepung tapioka pada pembuatan bakso berfungsi untuk menambah volume 
(substitusi daging), sehingga meningkatkan daya ikat air dan memperkecil penyusutan. 
Terjadinya pembengkakan pada pembuatan bakso disebabkan oleh proses gelatinisasi dari 
tepung tapioka yang mempunyai sifat mudah menyerap air dan air diserap pada saat 
temperatur meningkat. Perebusan pada suhu 80ºC (air rebusan belum mendidih) bertujuan 
agar diperoleh pemasakan bola bakso yang merata. Jika pati dipanaskan, air akan 
menembus lapisan luar granula dan granula ini mulai menggelembung saat temperatur 
meningkat dari 60° C sampai 85° C (Suarti, 2016). 
 
1.2.6. Es Batu 
Dalam proses pembuatan bakso ditambahkan es batu untuk memudahkan dalam 
mencampurkan semua adonan pada pencampuran bakso sehingga dihasilkan adonan yang 




bakso memiliki fungsi untuk mendistribusikan serta melarutkan garam secara merata ke 
seluruh bagian daging yang diolah, memudahkan ekstraksi protein serabut otot, membantu 
pembentukan emulsi, serta mempertahankan suhu adonan agar tetap rendah akibat 
pemanasan mekanis (Usmiati, 2009). 
 
1.2.7. Bumbu 
Untuk menambah cita rasa dalam pembuatan bakso daging sapi umumnya ditambahkan 
bumbu. Bumbu yang ditambahkan antara lain adalah garam, lada, bawang putih, serta msg. 
Garam yang ditambahkan dapat mengompakkan adonan karena sifat basis dari garam 
menyebabkan gel sehingga viskositas karbohidrat meningkat dengan adanya pemasakan 
dan akan menghasilkan produk yang lebih kompak, sebagai pemberi rasa untuk 
meningkatkan cita rasa. Garam berfungsi sebagai pemberi rasa, pelarut protein dan 
pengawet (Wibowo 1999). Selain berfungsi untuk memberikan flavor, garam juga 
berfungsi terutama untuk melarutkan protein myosin yang berperan sebagai emulsifier 
utama dan meningkatkan daya ikat air (Forrest et al. 1975). Tujuan penambahan lada 
adalah sebagai pemberi aroma sedap, menambah kelezatan, dan memperpanjang daya awet 
makanan (Sarpian 1999).  
 
1.2.8. STPP ( Sodium Tripoliphospat ) 
Sodium tripoliphospat ( Na5P3O10) atau yang sering disebut STPP yaitu salah satu bahan 
tambahan pangan yang sering digunakan pada pembuatan bakso karena STPP dapat 
mengenyalkan bakso. STPP termasuk bahan pengenyal sintetis yang sampai sekarang 
penggunaanya masih diperbolehkan oleh Departemen Kesehatan RI. Penambahan STPP 
pada adonan bakso dapat menurunkan susut masak dari bakso, meningkatkan daya ikat air 
sehingga hasil yang didapatkan lebih memiliki tekstur yang kenyal (Sunarlim, 1992). Selain 
dapat mengikat air fungsi lain dari STPP adalah dapat meningkatkan daya ikat protein. 
Apabila semakin lama kontak antara natrium  tripolifosfat dengan  garam dan daging pada 
suhu rendah,  maka akan menghasilkan daya ikat, serta kekenyalan yang lebih baik. Ini 
dapat terjadi karena adanya daya absorpsi air oleh protein. Fungsi dari alkali fosfat, yaitu 




(Ulupi, 2005) mengatakan bahwa penggunaan STPP (Sodium Tripoliphospat) pada 
pembuatan bakso daging sapi antara 0% sampai 0,6% dari berat daging yang digunakan. 
 
1.3. Tujuan Penelitian 
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan putih 
telur pada bakso sapi dan menentukan formulasi yang tepat untuk menggantikan boraks 
pada bakso dengan tingkat kekenyalan yang sesuai dan disukai masyarakat.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
